* Die Kiichenschlacht — Menu am 14. August 2023 =
Leibgericht mit Johann Lafer

Fiir das Risotto:

175 g Risottoreis

80 g Parmesan

1 Schalotte

1 Knoblauchzehe

350 ml Gefligelfond

75 ml trockener Weillwein
0,1 g Safranfaden

25 g kalte Butter

Olivendl, zum Braten
Kalahari Salz, zum Wirzen
Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die Garnelen:

2 groRRe Black Tiger Garnelen mit
Schale

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon der Saft

40 g Parmesan

2 EL Paniermehl

3 Zweige glatte Petersilie

1 EL Olivendl

Salz, aus der Muhle,

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Valentina Rendo

Risotto alla milanese mit gefillten Garnelen und
Gremolata

Zutaten fiir zwei Personen

Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen.

Geflligelfond zusammen mit den Safranfaden aufkochen. Schalotte und
Knoblauch abziehen und fein wirfeln. 60 g Parmesan fein reiben.
Olivendl in einem grofien Topf erhitzen und Schalotten und Knoblauch
darin diinsten. Reis hinzugeben und unter Ruhren glasig dinsten. Mit
WeilRwein abléschen und bei kleiner Hitze unter Rihren einkochen
lassen. Ein Viertel des heillen Fonds dazu gie3en und den Reis unter
haufigem Rihren so lange garen, bis die Kérner die Flissigkeit fast
vollstandig aufgesogen haben. Diesen Vorgang noch dreimal
wiederholen, bis der Fond aufgebraucht ist Risotto mit Kalahari
Safransalz und Pfeffer wiirzen. Butter wiirfeln. Anschlieend den Topf
vom Herd nehmen und die gewirfelte kalte Butter untermischen. Den
geriebenen Parmesan unterriihren, damit der Risotto eine cremige
Konsistenz bekommt. 20 g Parmesan mit einem Sparschéler fein hobeln
und das Risotto damit garnieren.

Garnelen am Riicken Schmetterlingsférmig mit einer Kiichenschere
aufschneiden und den Darm entfernen. Anschlief3end salzen und
pfeffern. Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Zitrone auspresse und
Saft auffangen. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Knoblauch, Parmesan, Paniermehl, Petersilie und Olivendl vermengen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Anschlieffend in den
Garnelenrlicken flllen und mit etwas Zitronensaft betraufeln. Garnelen in
eine Auflaufform legen und im Ofen 15 Minuten garen.
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Fir die Gremolata:

1 Bund glatte Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Zitrone, davon der Saft
Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Muhle

)

Laut WWEF ist die tropische Garnele aus folgenden Gebieten zu
empfehlen (Stand Juni 2023):

e 1.Wahl: Siidostasien: Aquakultur (Zucht in Zero-Input Systemen)

e 1.Wahl: Thailand: Aquakultur (Teichanlagen)

e 1.Wahl: Europa: Aquakultur (Kreislaufanlagen mit Biofloc-
Technologie)

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Knoblauch
abziehen und fein wiirfeln. Eine halbe Zitrone auspressen und Saft
auffangen. Petersilie und Knoblauch miteinander vermengen und mit
Zitronensaft, Olivendl und Salz abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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Fiir die Lammlachse:

300 g Lammlachse

1 Knoblauchzehe

Y2 Bund Minze

3 EL Olivendl

Grobes Meersalz, zum Garnieren
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fiir die griinen Bohnen:

400 g grine Prinzessbohnen

1 Knoblauchzehe

50 g Pinienkerne

2 EL Olivendl

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle
Eiswasser

Fiir den Zitronen-Reis:

200 g Basmatireis

1 Zitrone, davon Saft und Abrieb
2 EL Walnussol

1 TL gemahlener Kurkuma

Salz, aus der Muhle

Fiir den Tsatsiki:

Y2 Salatgurke

1 Knoblauchzehe

150 g Naturjoghurt, 3,8% Fett
150 g Quark, 40% Fett

Olivendl, zum Abschmecken
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Markus Johann

Marinierter Lamm-SpieR mit Tsatsiki, griinen Bohnen
und Zitronen-Reis

Zutaten fiir zwei Personen

Die Lammlachse je nach Grolie der Lange nach halbieren und ggf.
parieren. Knoblauch abziehen und fein wirfeln. Minze waschen,
trockenwedeln und fein schneiden. Zwei Essléffel Olivendl, Minze und
Knoblauch miteinander vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Lammlachse der Lange nach auf Spielde stecken und mit der
Minzmarinade bestreichen. Restliches Ol in einer Grillpfanne erhitzen und
die LammspielRe darin ca. 5 Minuten rundherum anbraten. Vor dem
Servieren kurz ruhen lassen und anschlieRend mit groben Meersalz
garnieren.

Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett rosten. Bohnen putzen, waschen,
trockentupfen und nach Geschmack ggf. halbieren. Bohnen in leicht
gesalzenem Wasser 5 Minuten kochen und anschlieend in Eiswasser
abschrecken. Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden.
Olivendl in einer Pfanne erhitzen und Knoblauch darin résten. Die
Bohnen abtropfen lassen und in die Pfanne geben. Durschwenken und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit gerdsteten Pinienkernen
garnieren.

Zitrone waschen, trockentupfen und Zitronenschale reiben und
auffangen. AnschlieRend den Saft auspressen und ebenfalls auffangen.
Walnussdl in einem Topf erhitzen. Reis hinzufligen und gut vermengen,
sodass der Reis das Ol gut aufnimmt. Kurkuma hinzugeben und
nochmals umriihren. Reis mit Zitronensaft und 400 ml Wasser abldschen.
Reis salzen und bei mittlerer Hitze und geschlossenem Deckel ca. 15
Minuten garen. Vor dem Servieren mit Zitronenabrieb verfeinern.

Gurke schalen und Uber eine feine Reibe in eine Schiissel reiben. Einen
halben Teel6ffel Salz hinzugeben und die Gurkenscheiben ca. 15
Minuten wassern lassen. AnschlieRend die Gurke Uber einem feinen Sieb
ausdricken. Knoblauch abziehen und ganz fein warfeln. Joghurt und
Quark mit etwas Olivendl glattrihren. AnschlieRend mit Salz und Pfeffer
abschmecken und Gurke und Knoblauch unterriihren. Vor dem Servieren
nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Geschnetzelte:

300 g Putenbrust

300 g weille Champignons

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

200 ml Sahne

150 Gefligelfond

50 ml trockenen Weillwein

Y2 Bund Petersilie

Y2 TL rosenscharfes Paprikapulver
Y2 TL edelsuRes Paprikapulver

Y2 TL gemahlenen Kreuzkimmel
Sonnenblumendl, zum Braten
Speisestarke, zum Abbinden
Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Rosti:

4 festkochende Kartoffeln
Muskatnuss, zum Reiben
Sonnenblumendl, zum Braten
Salz, aus der Muhle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Salat:

1 Romanasalat
100 g Erdbeeren
50 g Weintrauben
1 Pfirsich

Fur das Dressing:

1 Schalotte

100 ml Himbeeressig

100 ml Walnussol

Zucker, zum Abschmecken

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

Fur die Garnitur:
2 Zweige glatte Petersilie

Adolfine Tiurtmann

Putengeschnetzeltes mit Rosti und fruchtigem Salat

Zutaten fiir zwei Personen

Das Fleisch in gleichmaflige Streifen schneiden. Pilze putzen und in
Viertel schneiden. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln.
Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das Putenfleisch darin von allen Seiten
anbraten. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel und Salz und Pfeffer wiirzen.
Pilze, Knoblauch und Zwiebel hinzugeben und kurz braten. AnschlieRend
mit WeiBwein abléschen und mit Gefligelfond und Sahne auffillen. Das
Ganze auf kleiner Stufe kdcheln lassen bis das Fleisch gar ist. Kurz vor
dem Servieren Petersilie unterheben. Geschnetzeltes ggf. mit etwas
Speisestarke andicken.

Kartoffeln schalen und anschlieRend grob reiben. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wirzen.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffelmasse mit
Hilfe eines Essléffels in das heilRe Ol geben und goldbraun von beiden
Seiten braten.

Salat grob schneiden, waschen und trockenschleudern. Das Obst
waschen und trockentupfen. Pfirsich halbieren, entsteinen und
anschlieBend achteln. Erdbeeren vierteln und Weintrauben halbieren.

Schalotte abziehen und fein wirfeln. Himbeeressig mit Walnussol
grundlich verriihren und mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken.

Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden.

Das Gericht auf Tellern anrichten, mit Petersilie garnieren und servieren.



Fur den Eintopf:

200 g Rotbarschfilet, ohne Haut
200 g Wolfsbarschfilet, ohne Haut
1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

1 grine Paprikaschote

1 groRe Tomate

1 grolRe Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote

1 Limette, davon Abrieb & Saft
400 ml Kokosmilch

Y2 Bund Koriander

3 EL Olivendl

3 EL Palmal

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Muhle

Fiir den Reis:

150 g Langkornreis

1 kleine Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Frahlingszwiebeln
50 g Paranlsse

2 EL Sonnenblumendl
Salz, aus der Muhle

Miiller Ramos Reusch

Moqueca de peixe: Brasilianischer Fischeintopf mit
Paranuss-Reis und Farofa

Zutaten fiir zwei Personen

Den Fisch waschen, trocken tupfen und anschlieRend in mundgerechte
Stlicke schneiden. Limette heild absptilen, Schale abreiben und den Saft
auspressen und auffangen. Knoblauch und die Zwiebel abziehen,
anschlieBend den Knoblauch hacken und die Zwiebel in Ringe
schneiden.

Paprikaschoten und Chili waschen und die Striinke entfernen.
Anschliel®end beides entkernen und die Trennhaute entfernen. Paprika
und Chili in feine Ringe schneiden. Tomate waschen, trockentupfen und
klein schneiden. Olivendl in einer tiefen Pfanne oder einem Topf erhitzen.
Knoblauch und Tomate kurz anbraten und die Zwiebelringe, sowie
Paprika und Chili hineingeben und andiinsten. Sobald die Zwiebel glasig
ist, die Kokosmilch angief3en, die Limettenschale und Saft hinzufiigen
und alles aufkochen. AnschlieRend den Fisch hinzufligen, Deckel
aufsetzen und fir 5 Minuten garen lassen. Wahrenddessen den
Koriander waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Nach 5 Minuten
den Koriander und Palmél hinzufiigen und den Eintopf mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Fischeintopf nun fir 10 Minuten kocheln lassen, bis der
Fisch gar ist.

Laut WWEF ist der Rotbarsch aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand Juni 2023):

e 1.Wahl: Nordostatlantik FAO 27- Nordostarktis(1,2)(Pelagische
Scherbrettnetze)

Laut WWEF ist der Wolfsbarsch aus folgenden Gebieten zu empfehlen
(Stand Juni 2023):

e 1.Wahl: Nordostatlantik FAO 27- Nordsee (4.b-c), Irische See
(7.a), Armelkanal und Keltische See (7.d-h), Nérdliche und
mittlere Biskaya (8.a-b)

Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein wiirfeln. Sonnenblumendl in
einem Topf erhitzen und beides darin farblos andiinsten. Langkornreis
hinzugeben, kurz anbraten und mit 350 ml Wasser aufgieRen.
Anschlielend salzen und zum Kochen bringen. Dann bei niedriger Hitze
zugedeckt quellen lassen bis der Reis die gewlinschte Konsistenz hat.
Nusse in einer Pfanne ohne Fett résten und anschlieRend grob hacken.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen, trockentupfen und in feine Ringe
schneiden. Reis mit den NiUssen und Fruhlingszwiebeln vermengen.



Fir das Farofa:
300 g gerostetes Maniokmehl
2 EL Palmal

Fiir die Garnitur:
2 Zweige Koriander
1 Chilischote

kuechenschlacht.zdf.de

A DEKUCHEN €
%Y SCHLACHT

Ol in einer Pfanne erhitzen, Maniokmehl hinzugeben und fiir 5 Minuten
braten.

Koriander waschen, trockenwedeln und grob zupfen. Chilischote
waschen und flr die Garnitur halbieren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir die Frikadellen:

400 g gemischtes Hackfleisch
1 Zwiebel

1 Zitrone, davon Abrieb

1 Ei

2 EL mittelscharfer Senf

1 Bund glatte Petersilie

1 TL edelsliflRes Paprikapulver
4 EL Semmelbrosel
Pflanzendl, zum Braten

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Ketchup:

4 EL Tomatenmark

1 TL hellen Balsamicoessig
2 TL Zucker

Salz, aus der Muhle

Fur den Kartoffel-Sellerie-Stampf:
4 grolRe festkochende Kartoffeln

Y2 kleine Knolle Sellerie

100 ml Milch

4 EL Butter

Muskatnuss, zum Reiben

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Zwiebeln:

1 groRe Gemisezwiebel
Butterschmalz, zum Braten

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Miihle

)

Inga Schmidt

Frikadellen mit selbstgemachtem Ketchup, Kartoffel-
Sellerie-Stampf und gebratenen Zwiebeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Zitrone heil abspulen, Schale abreiben und auffangen. Zwiebel
abziehen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, trockenwedeln und fein
schneiden. Etwas Petersilie fir die Garnitur beiseitestellen. Hackfleisch in
eine Schussel geben und kraftig mit Salz und Pfeffer wirzen. Ei,
Semmelbrésel, Senf, Zitronenschale und Paprikapulver und gewtirfelte
Zwiebel hinzugeben und mit den Handen gut verkneten.

Mit angefeuchteten Handen gleichmaRige Frikadellen formen. Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Frikadellen goldbraun von beiden Seiten
anbraten.

Tomatenmark mit Essig und Zucker gut verrihren. Nach und nach dabei
drei Teeloffel Wasser einriihren. Zum Schluss mit einer Prise Salz
abschmecken.

Kartoffeln und Sellerie schalen und in gleichmafige Wurfel schneiden.
Salzwasser zum Kochen bringen und Sellerie und Kartoffeln darin 15
Minuten bei mittlerer Stufe garkochen. Anschlielend Wasser abgief3en
und das Gemiuse im Topf zurlick auf den Herd stellen. Milch leicht
erwarmen. Butter hinzugeben und mit einem Kartoffelstampfer
zerdriicken. AnschlieBend nach und nach Milch bis zur gewiinschten
Konsistenz hinzugeben. Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Zwiebel abziehen, halbieren und in diinne Halbmonde schneiden. Fett in
einer Pfanne zerlassen. Zwiebelscheiben ins heiflte Fett geben und
goldbraun darin braten. Zum Schluss mit Salz und Pfeffer wiirzen und vor
dem Servieren auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



Fiir das Cordon Bleu:

2 Schweineschnitzel 4 200 g
4 Scheiben Kochschinken

4 Scheiben Emmentaler

2 Eier

50 ml Milch

100 g Butterschmalz

100 g Semmelbrosel

30 g Mehl

Salz, aus der Mihle
Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir die Bratkartoffeln:

200 g kleine festkochende Kartoffeln
50 g Speck

2 Schalotten

50 g Butter

100 g Butterschmalz

Y2 Bund Petersilie

Salz, aus der Mihle

Schwarzer Pfeffer, aus der Mihle

Fiir den Preiselbeer-Dip:

3 EL Preiselbeeren aus dem Glas
1 Limette, davon Saft

3 EL Sauerrahm

Stefan Macek

Cordon bleu mit Preiselbeer-Dip und Bratkartoffeln

Zutaten fiir zwei Personen

Die Schnitzel waschen, trockentupfen und plattklopfen. Fleisch mit Salz
und Pfeffer wiirzen. Anschlielend mit Schinken und Kase fillen und
zusammenlegen. Ggf. mit Zahnstochern feststecken.

Aus Mehl, verquirltem Ei und Semmelbrdseln eine Panierstralte
bereitstellen. Das Cordon bleu zunachst in Mehl, dann in Ei und
anschlieend in den Broseln panieren. Butterschmalz in einer Pfanne
erhitzen und das Cordon bleu von jeder Seite etwa 3 Minuten goldgelb
frittieren. AnschlieRend auf einem Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Kartoffeln waschen und mit der Schale in dinne Scheiben schneiden
Petersilie waschen, trockenwedeln und fein schneiden. Schalotte
abziehen und wiirfeln. Speck wiirfeln. Butterschmalz in einer Pfanne
zerlassen und die Kartoffeln darin goldgelb braten. Kurz bevor die
Kartoffeln fertig sind Speck und Schalotten hinzugeben und kurz
mitbraten. Zum Schluss Butter hinzugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und mit Petersilie garnieren.

Limette auspressen und den Saft auffangen. Preiselbeeren mit
Sauerrahm vermengen. Zum Schluss mit Limettensaft abschmecken.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.



